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 Ikan merupakan hasil hewani yang berasal dari laut. Di indonesia, 
merupakan salah satu penghasil ikan terbesar di dunia karena wilayah 
indonesia yang sebagian besar terdiri dari lautan. CV. Sari Laut 
Jayamerupakan salah satu industripengolahan ikan dalam kaleng yang 
cukup luas jangkauan distribusinya sampai ke luar negri. 
Perusahaan ini berlokasi di daerah pesisir dekat dengan perkampungan 
nelayan, Jalan Sampangan B1/A, Muncar-Banyuwangi. Struktur organisasi 
tertinggi dijabat oleh General Manager yang turun secara linier pada 
bagian-bagian dibawahnya.CV. Sari Laut Jaya memiliki hasil produksi 
utama berupa pengalengan ikan sarden dengan merek Biltan, Intan dan 
Daikin. 
 Bahan baku utama berupa ikan sarden atau ikan lemuru yang 
diperoleh langsung dari hasil laut dekat lokasi pabrik pengalengan ikan dan 
bahan baku tambahan dalam pengalengan ikan berupa saus sambal atau saus 
tomat yang dicampurkan bersama ikan dalam kaleng. Proses pengolahan 
meliputi sortasi ikan, tahap pre-cooking, tahap decanting, tahap sterilisasi 
dan proses pengalengan ikan. Pengemas yang digunakan adalah kaleng 
yang sudah disterilisasi dan terbebas dari bakteri kontaminan. Pengendalian 
mutu dilakukan dari penerimaan bahan baku, proses produksi hingga 
produk jadi yang siap dipasarkan. 
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Fish is the result of animal that comes from the sea. Indonesia is one 
of the largest fish producer in the world because the region of Indonesia 
which consists mostly of sea. CV. Sari Laut Jaya is one of the fish 
processing industry in cans fairly broad range of distribution to the 
overseas. 
The company is located in coastal areas close to the fishing village, Jalan 
Sampangan B1 / A, Muncar-Banyuwangi. The highest organizational 
structure chaired by the General Manager down linearly on the parts 
underneath. CV. Sari Laut Jaya has major production results in the form of 
canning sardines with Biltan brands, Diamond and Daikin. 
The main raw materials such as sardines or lemuru obtained directly 
from the sea near the site of a fish cannery and additional raw materials in 
the form of a fish canning chili sauce or tomato sauce mixed with the fish in 
cans. The treatment process includes sorting the fish, pre-cooking stage, 
decanting stage, the stage of sterilization and canning fish. Packaging used 
are cans that have been sterilized and free from contaminating bacteria. 
Quality control is done from the receipt of raw materials, production 
process to finished products ready for market. 
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